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Borek mit Spinat und Feta

Borek mit Spinat und Feta

1 Packung Al Amier Yufka Teigblatter
200 g Feta Schafskase
200 g frischer Spinat

1 kleine Zwiebel

2 Essloffel Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L

Gesamtzeit: 1 h

1 Teeloffel Al Amier Pul Biber Gewlirzzubereitung

Schwierigkeitsgrad: mittel 1 Ei, verquirlt

Portionen: 18 Personen Lien Ying Bio Gerosteter Sesam

Salz. Pfeffer

Borek mit Spinat und Feta

Feta zerbroseln, Spinat waschen und grob hacken.
Zwiebel fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel glasig anbraten. Den Spinat hinzufligen
und braten, bis er zusammenfallt. Uberschiissige
Flussigkeit abgielRen. Mischung etwas abkiihlen lassen,
dann den zerbroselten Feta-Schafskase und Pul Biber
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Ein Yufka-Dreieck mit der breiten Seite nach unten auf die
Arbeitsflache legen. Den Teig mit etwas Ol oder Wasser
bestreichen. Etwa 1 EL der Spinat-Feta-Fullung auf die
breite Seite des Dreiecks geben. Die beiden seitlichen
Spitzen leicht zur Mitte einfalten, damit die Fiillung
eingeschlossen wird. Das Dreieck von der breiten Seite
zur Spitze hin aufrollen, sodass eine kompakte Rolle

entsteht.

Die Borek-Rollchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech legen. Mit dem verquirlten Ei bestreichen und
mit Sesam bestreuen. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die Rollchen fiir ca. 20-25 min. backen, bis sie

goldbraun und knusprig sind.

Borek-Rollchen warm servieren. Sie passen hervorragend

zu einem Joghurt-Dip.



